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Bakteri asam laktat (BAL) merupakan bakteri yang telah digunakan 
sebagai probiotik. Salah satu syarat menjadi probiotik adalah mampu menghambat 
bakteri patogen. Penelitian ini menggunakan BAL Lactobacillus acidophilus dan 
Lactobacillus fermentum yang merupakan hasil isolasi dari dangke. Tujuan 
penelitian ini yaitu mengetahui kemampuan L. acidophilus dan L. fermentum 
dalam menghambat pertumbuhan bakteri Gram positif sebagai agen probiotik. 
Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa jenis bakteri patogen uji menunjukkan 
perbedaan daya hambat BAL yang tidak nyata baik terhadap S. aureus maupun 
terhadap B. cereus.  Jenis BAL dan masa inkubasi menunjukkan perbedaan daya 
hambat yang nyata (signifikan), dimana jenis BAL L. acidophilus menunjukkan 
daya hambat yang lebih tinggi  dibandingkan L. fermentum dan kontrol negatif. 
Sedangkan masa inkubasi yang menunjukkan daya hambat tertinggi adalah 
perlakuan masa inkubasi  3 x 24 jam, kemudian disusul oleh perlakuan masa 
inkubasi  2 x 24 jam,  dan masa inkubasi 1 x 24 jam). Uji lanjut Duncan yang 
memperlihatkan perlakuan mana yang memberikan pengaruh yang paling besar 
dari kedua BAL yang digunakan L. acidophilus dengan masa inkubasi 72 jam. Hal 
tersebut membuktikan bahwa L. acidophilus dan L. fermentum mempunyai 
potensi untuk digunakan sebagai kandidat probiotik. 
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Lactic acid bacteria (LAB) is a bacterium that has been used as probiotic. 
One of the requirements became a probiotic is able to inhibit pathogenic bacteria. 
This study uses LAB Lactobacillus fermentum and Lactobacillus acidophilus 
which is isolated from dangke. The purpose of this study is to determine the 
ability of L. acidophilus and L. fermentum in inhibiting the growth of Gram 
positive bacteria as probiotic agents. The results of variance showed that the type 
of pathogenic bacteria inhibition test showed differences in LAB were not real 
good against S. aureus and B. cereus against. LAB type  and the incubation period 
showed significant differences in inhibition (significant), where the species L. 
acidophilus LAB showed a higher inhibition compared to L. fermentum and 
negative controls. While the incubation period showed the highest inhibitory 
treatment incubation period is 3 x 24 hours, followed by a treatment period of 2 x 
24-hour incubation, and the incubation period of 1 x 24 hours). Duncan further 
test showing which treatments provide the greatest influence of both LAB used L. 
acidophilus with an incubation period of 72 hours. It is proved that L. acidophilus 
and L. fermentum has the potential to be used as probiotic candidates. 
 





 PENDAHULUAN  
 
A. Latar Belakang 
Dangke adalah produk olahan susu kerbau secara tradisional yang berasal 
dari Sulawesi Selatan yaitu kabupaten Enrekang. Dangke diolah dari susu sapi 
atau susu kerbau yang dipanaskan dengan api kecil sampai mendidih, kemudian 
ditambah koagulan berupa getah pepaya (papain) sehingga terjadi penggumpalan 
(Marzoeki. 1978). Dangke sebagai produk olahan berbahan dasar susu yang 
memiliki kandungan mirip dengan susu, memiliki potensi sebagai substrat 
pertumbuhan yang baik bagi bakteri asam laktat (BAL). Sebagaimana beberapa 
hasil penelitian yang dilakukan oleh sebagian ilmuwan yang telah berhasil 
mengisolasi bakteri asam laktat yang berbahan dasar susu seperti contoh susu 
skim kering, Mentega, Keju, Buttermilk, Yoghurt (Blakely dan  Bade, 1991, 37).  
Bakteri yang paling banyak digunakan sebagai probiotik adalah bakteri 
dari golongan Lactobacillus karena golongan bakteri ini memiliki hampir semua 
karakteristik yang diperlukan suatu bakteri untuk digunakan sebagai probiotik. 
Lactobacillus dapat menurunkan pH lingkungan usus dengan mengubah glukosa 
menjadi asam laktat. Kondisi seperti ini dapat menghambat pertumbuhan 
beberapa jenis bakteri patogen (Gotcheva, 2002).  
Bakteri asam laktat (BAL) telah digunakan secara luas dan diteliti 





berdasarkan pada kenyataan bahwa BAL adalah penghuni alami saluran 
pencernaan manusia dengan kemampuan toleransi terhadap lingkungan asam dan 
empedu (bile) dari saluran pencernaan. Bakteri asam laktat juga berfungsi untuk 
mengubah laktosa menjadi asam asetat, sehingga menurunkan pH saluran 
pencernaan dan secara alami mencegah kolonisasi banyak bakteri (Watson et al., 
2008, 4).  
Beragamnya bakteri asam laktat yang telah berhasil diisolasi dari susu, 
maupun produk olahan lainnya memungkinkan bertambahnya bakteri yang 
berpotensi sebagai probiotik mengingat bakteri probiotik umumnya merupakan 
kelompok BAL (Fatmawati, 2013). Probiotik adalah istilah yang digunakan untuk 
merujuk pada mikroorganisme hidup yang dapat memberikan efek baik atau 
kesehatan pada organisme lain/inangnya. Beberapa contoh probiotik dapat 
dijumpai pada makanan suplemen yang mengandung bakteri berguna, karena 
mengandung asam laktat bakteri (lactic acid bacteria/LAB) sebagai mikroba yang 
membantu menjaga keseimbangan flora usus (Denny Indra, 2011, 25). 
Seleksi probiotik sangat penting karena mikroorganisme yang tidak tepat 
dapat menimbulkan efek yang tidak diinginkan pada inang (Sun et al, 2010). 
Untuk menyeleksi probiotik secara umum adalah melakukan uji antagonis secara 
in vitro. Hal ini menjadi salah satu syarat yang harus dipenuhi oleh suatu BAL 
sebagai kandidat probiotik. Hal ini dikemukakan oleh Gildberg et al. (1997), 
bahwa salah satu kriteria yang harus dimiliki oleh BAL yang berpotensi sebagai 
probiotik adalah kemampuannya untuk menghambat bakteri patogen dan mampu 





mikroflora usus. Selain itu, probiotik harus mampu hidup pada saluran pencernaan 
inang dan mampu berkolonisasi pada sel epitel intestin untuk mengurangi dan 
mencegah kolonisasi patogen (Vine et al., 2004, 803; Balcazar et al., 2006, 175).  
Pernyataan di atas sesuai dengan sesuai dengan firman Allah dalam surat 
An-Nahl  ayat 13 yang berbunyi : 
                         
      
 
Terjemahnya: 
Dan Dia (menundukkan pula) apa yang Dia ciptakan untuk kamu di bumi ini 
dengan berlain-lainan macamnya. Sesungguhnya pada yang demikian itu benar-
benar terdapat tanda (kekuasaan Allah) bagi kaum yang mengambil pelajaran 
(Kementerian Agama RI, 2002). 
 
Ayat diatas menjelaskan bahwa Allah menciptakan segala sesuatu yang 
ada dibumi ini untuk kesejahteraan manusia. Dalam hal ini mikroorganisme yang 
ada juga diciptakan Allah untuk kepentingan hidup manusia. Allah juga 
mengendalikan segala macam benda yang diciptakannya, baik benda-benda itu 
terdapat dipermukaan bumi seperti binatang ternak ataupun mikroorganisme. 
kesemuannya itu diciptakan oleh Allah beraneka ragam bentuknya dan 
manfaatnya bermacam-macam pula. Semua makhluk yang ada di alam semesta ini 
Allah ciptakan tidak semata-mata hanya untuk melengkapi isi langit dan bumi. 
Tapi Allah menciptakan segala sesuatu untuk memberikan manfaat bagi semua 
makhluk-Nya. Diakhir ayat Allah menjelaskan bahwa sesungguhnya pada nikmat-
nikmat yang telah diciptakan oleh Allah SWT yang beraneka ragam itu terdapat 





mereka yang memahami betapa besarnya nikmat Allah  yang telah diberikan 
kepada mereka dan mensyukuri nikmat-nikmat itu sebagaimana mestinya, serta 
memanfaatkan sesuai dengan keperluan mereka menurut keridhaan Allah 
(Muhammad Ihsan, 2014).  
Isolasi bakteri asam laktat dari dangke telah dilakukan berdasarkan 
bahan baku pembuatannya. Pada dangke susu sapi berhasil dioisolasi 
Lactobacillus fermentum dan Lactobacillus acidophilus (Wahdiniar, 2013), 
sedangkan pada dangke susu kerbau diisolasi Lactobacillus fermentum dan 
Lactobacillus plantarum (Paramitasari, 2013).  
Kemampuan BAL menghambat bakteri patogen telah dilakukan dengan 
menguji daya hambatnya terhadap beberapa bakteri uji diantaranaya 
Staphylococcus aureus dan Bacillus  cereus (Sarkono et al, 2010).  
Berdasarkan uraian tersebut penting dilakukan penelitian tentang daya 
hambat Bakteri Asam Laktat (BAL) asal dangke terhadap pertumbuhan 
Staphylococcus aureus dan Bacillus  cereus untuk memenuhi salah satu syarat 
BAL menjadi kandidat probiotik. 
 
B. Rumusan Masalah  
 Adapun rumusan masalah pada penelitian ini adalah bagaimana 
perbedaan daya hambat Bakteri Asam Laktat (BAL) asal dangke terhadap 










C. Tujuan  
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui daya hambat 
Bakteri Asam Laktat (BAL) asal dangke terhadap pertumbuhan bakteri Gram 
positif.  
D. Manfaat  
Penelitian ini diharapkan mendatangkan manfaat,  dilakukannya penelitian 
ini yaitu :  
1. Memberikan informasi tentang jenis-jenis bakteri asam laktat dari dangke 
yang berpotensi sebagai kandidat probiotik. 
2. Untuk pengembangan bidang industri probiotik, hasil penelitian ini dapat 
dijadikan sebagai acuan untuk produksi probiotik secara komersial serta 
aplikasinya diberbagai bidang. 
3. Bahan perbandingan untuk penelitian-penelitian selanjutnya yang memiliki 

















A. Tinjauan Umum Dangke  
Dangke adalah salah satu produk olahan susu khas Indonesia yang dibuat 
secara tradisional oleh masyarakat di kabupaten Enrekang, Sulawesi Selatan. 
Produk ini dihasilkan melalui pemanasan susu segar yang ditambahkan larutan 
getah pepaya sehingga susu membentuk gumpalan (curd) dan cairan (whey). Curd 
dan whey kemudian dipisahkan dengan tempurung kelapa sebagai alat penyaring 
sekaligus pencetak dangke, setelah memadat dangke lalu dibungkus dengan daun 
pisang dan siap dikonsumsi. Jika dilihat sekilas dangke menyerupai tahu karena 
warnanya yang putih, akan tetapi tekstur dangke lebih kenyal dan rasanya lebih 
gurih. Masyarakat di Kabupaten Enrekang umumnya mengkonsumsi dangke 
sebagai lauk pendamping nasi sehari-hari dan juga sebagai pangan selingan yang 
disantap dengan campuran gula aren atau sambal jeruk nipis (Wahniyathi, 2013).  
 Dangke adalah sejenis makanan bergizi yang dibuat dari susu kerbau. 
Kadang-kadang dangke juga dibuat dari susu sapi. Dangke dibuat di Kabupaten 
Enrekang, Sulawesi Selatan (Marzoeki, 1978). Dangke telah dikenal sejak 
sebelum tahun 1905. Adapun nama dangke berasal dari bahasa Belanda, sewaktu 
orang Belanda melihat jenis makanan yang terbuat dari susu tersebut, mereka 
mengatakan “DANK WELL” yang artinya terima kasih. Rakyat yang mendengar 
kata dangke mengira itulah nama makanan tersebut  (Insyana, 2012).  
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 Dangke adalah produk semacam keju tanpa pemeraman, dan tidak 
dikoagulasi dengan rennet melainkan dengan papain (getah buah pepaya). Dangke 
yang diproduksi di Enrekang, Sulawesi Selatan umumnya dikonsumsi sebagai 
lauk pauk. Dangke asli berwarna putih dan bersifat elastis sedangkan dangke 
campuran (palsu) warnanya agak kuning kusam dan tidak elastis. Dangke 
merupakan bahan pangan dengan nilai gizi yang tinggi (Marzoeki, 1978). 
 Dangke diolah dari susu sapi atau susu kerbau yang dipanaskan dengan api 
kecil sampai hampir mendidih, kemudian ditambahkan koagulan berupa getah 
buah pepaya (papain) sehingga terjadi penggumpalan, dan terkadang juga 
ditambahkan garam. Setelah terjadi pemisahan antara gumpalan dan cairan 
berwarna kuning, gumpalan tersebut dimasukkan ke dalam cetakan khusus yang 
terbuat dari tempurung kelapa (bagian ujungnya dilubangi untuk jalan ke luar 
cairan) sambil ditekan-tekan supaya cairannya terpisah (Marzoeki, 1978). 
 Aroma dangke memiliki kekhasan yang mengingatkan kita pada aroma 
keju parmesan. Dari segi tekstur, makanan tradisional dangke memiliki tekstur 
seperti tahu dan dari segi cita rasa, makanan ini memiliki rasa yang mirip dengan 
keju (cheese). Makanan dangke juga dikenal memiliki kandungan protein 
betakaroten yang cukup tinggi karena gumplan yang menjadi dangke itu sendiri 
merupakan protein asli dari susu kerbau (Munsir, 2012).  
 Dangke memiliki banyak manfaat bagi kesehatan, karena dangke 
mengandung protein dari susu. Susu adalah cairan berwarna putih yang disekresi 
oleh kelenjar mammae pada binatang mammalia betina, untuk bahan makanan dan 
sumber bagi anaknya. Susu merupakan minuman yang mengandung semua zat 
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makanan, terutama zat protein bergizi tinggi dan mengandung semua asam amino 
esensial dalam jumlah yang seimbang. (Winarno, 1993).  
 Bahan makanan yang berasal dari ternak mempunyai peran yang cukup 
besar bagi perbaikan gizi masyarakat karena mutunya yang tinggi yaitu yang 
mengandung protein dengan susunan asam amino yang lengkap, vitamin dan 
mineral dengan daya cerna yang tinggi (Lampert, 1975).  
 
B. Tinjauan Umum Probiotik  
Menurut Fuller (1989) probiotik adalah suplemen pakan yang berisi 
mikrobia hidup (directfed microbials). Munurut Denny (2011, 29) probiotik 
merupakan suatu produk yang berisi turunan utama dari mikroorganisme dengan 
angka yang cukup. Sumbernya berasal dari kultur bakteri yang bermanfaat bagi 
kesehatan usus. Bakteri ini juga dapat mencegah bakteri berbahaya penyebab 
penyakit. Hal ini membuat organisme baik tersebut mempunyai kemampuan 
untuk mengubah angka dari pertumbuhan (formasi dari koloni) di dalam 
induknya, yang menyebabkan saluran utamanya menjadi higienis.  
Dalam istilah biologi, probiotik bisa disebut sebagai makanan suplemen 
yang memberikan manfaat bagi induk semangnya (tubuh manusia) untuk 
meningkatkan hubungan keseimbangan mikrobial di dalam usus. Bakteri 
probiotik ini dapat mempengaruhi sistem kekebalan tubuh melalui beberapa 
mekanisme molekuler yang kompleks, sekompleks ekosistem bakteri pada saluran 
gastrointestinal (Denny, 2011, 27).  
Seiring dengan perkembangan dan kemajuan teknologi, saat ini telah 
dikembangkan pangan fungsional yang menggunakan mikroorganisme dalam 
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proses pengolahan maupun pembuatannya. Makanan inilah yang kini populer 
sebagai makanan probiotik dan prebiotik. Makanan probiotik merupakan jenis 
pangan dengan kandungan bakteri hidup yang tahan melewati rintangan fisik dan 
kimia dalam saluran pencernaan (Denny Indra, 2011, 5).   
Probiotik komersial saat ini memang telah banyak dipasarkan, namun 
demikian potensinya perlu diuji terlebih dahulu untuk dikembangkan di Indonesia 
(Harimurti et al., 2007, 83). Probiotik sering direkomendasikan oleh dokter dan 
juga ahli nutrisi, sebagai asupan setelah konsumsi antibiotik atau sebagai bagian 
dari pengobatan candidiasis. Banyak probiotik yang dapat langsung dimakan 
dalam sumber alaminya, seperti Lactobacillus pada yogurt. Beberapa pihak 
bahkan mengklaim bahwa probiotik mampu meningkatkan sistem kekebalan 
tubuh (Denny, 2011, 27).  
 Menurut Food and Agriculture Organization/World Health 
Organization (FAO/WHO) (2001), idealnya strain probiotik seharusnya tidak 
hanya mampu bertahan melewati saluran pencernaan tetapi juga memiliki 
kemampuan untuk berkembang biak dalam saluran pencernaan, tahan terhadap 
cairan lambung dan cairan empedu dalam jalur makanan yang memungkinkan 
untuk bertahan hidup melintasi saluran pencernaan dan terkena paparan empedu. 
Selain itu probiotik juga harus mampu menempel pada sel epitel usus manusia, 
mampu membentuk kolonisasi pada saluran pencernaan, mampu menghasilkan 
zat anti mikroba (bakteriosin), dan memberikan pengaruh yang menguntungkan 
kesehatan manusia. Syarat lainnya adalah tidak bersifat patogen dan aman jika 
dikonsumsi. Strain probiotik juga harus tahan dan tetap hidup selama proses 
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pengolahan makanan dan penyimpanan, mudah diaplikasikan pada produk 
makanan, dan tahan terhadap proses psikokimia pada makanan (Prado et al., 
2008). 
Menurut Denny (2011, 32-33) sejumlah keuntungan yang bisa 
didapatkan dari penggunaan bakteri probiotik dalam makanan antara lain :  
1. Meningkatkan kekebalan tubuh terhadap serangan penyakit menular.  
2. Mengurangi kejadian intoleransi laktosa atau alergi pada susu dan 
produk turunannya.  
3. Mencegah penyakit usus, diare, radang lambung, infeksi vaginal dan 
infeksi urogenital.  
4. Menurunkan tekanan darah, mengendalikan hipertensi serta konsentrasi 
serum kolesterol. 
5. Mengurangi alergi dan infeksi pernapasan. 
6. Menambah ketahanan tubuh pada pasien yang menjalani kemoterapi 
kanker serta mengurangi kerusakan akibat kanker kolon.  
7. Menghalangi bakteri yang secara langsung atatupun tidak langsung 
menghasilkan zat-zat karsinogen penyebab kanker.  
8. Mengubah motilitas koloni dan waktu perpindahannya.   
Menurut Shortt (1999), ada beberapa kriteria yang perlu dipertimbangkan 
untuk mendapatkan produk probiotik dengan pengaruh positif optimal bagi 
inangnya, diantaranya adalah :  
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1. Spesies probiotik sebaiknya merupakan flora normal usus dengan 
demikian bakteri lebih mudah menyesuaikan diri dengan lingkungan 
usus.  
2. Tidak bersifat patogen. 
3. Toleran terhadap asam dan garam empedu. 
4. Memiliki kemampuan menempel dan mengkolonisasi sel usus. 
5. Memiliki kemampuan untuk bertahan selama proses pengolahan dan 
selama waktu penyimpanan. 
6. Memiliki sifat antagonistik terhadap mikroba patogen enterik. 
7. Terbukti memiliki pengaruh yang menguntungkan terhadap kesehatan. 






9. Total konsumsi produk probiotik sekitar 300-400 gram per minggu. Dua 
alasan terakhir diperlukan untuk memperkirakan bahwa tersedia cukup 
bakteri probiotik dalam tubuh untuk memberi pengaruh positif.  
Beberapa jenis bakteri probiotik yang sering digunakan dalam industri 
makanan seperti : Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Lactobacillus 
johnsonii, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus thermophilus, Lactobacillus 
reuteri, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Bifidobacterium bifidum, 
Bifidobacterium longum, Bifidobacterium brevis, Bifidobacterium infantis, 
Bifidobacterium animalis (Granato et al., 2010), Enterococcus faecalis, 
Enterococcus faecium, Sporolactobacillus inulinus (Holzapfel dan Schillinger, 
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2002), Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, dan Streptococcus thermophilus 
(Senok, 2009). 
 
C. Tinjauan Umum Bakteri Asam Laktat  
 Bakteri asam laktat adalah kelompok bakteri yang mampu mengubah 
karbohidrat (glukosa) menjadi asam laktat (Amin et al., 2001). Sifat yang 
terpenting dari bakteri asam laktat adalah kemampuannya untuk merombak 
senyawa kompleks menjadi senyawa yang lebih sederhana sehingga dihasilkan 
asam laktat. Produk asam oleh bakteri asam laktat berjalan secara cepat, hal ini 
dapat menyebabkan pertumbuhan mikroba lain yang tidak diinginkan dapat 
terhambat. Bakteri patogen seperti Salmonella dan Staphylococus aureus yang 
terdapat pada suatu bahan pangan akan dihambat pertumbuhannya jika di dalam 
bahan pangan tersebut terdapat kelompok bakteri lainnya yang tergolong bakteri 
asam laktat yaitu golongan Lactobacillaceae (Fardiaz, 1992).   
 Bakteri asam laktat merupakan bakteri anaerob fakultatif yang mampu 
hidup pada berbagai habitat yang cukup luas di alam seperti pada tanaman, 
saluran pencernaan baik hewan maupun manusia, berbagai produk makanan 
fermentasi seperti yogurt, minuman fermentasi, keju, saos, kedelai dan sake. 
Bakteri asam laktat dapat mengendalikan pertumbuhan bakteri patogen dengan 
memproduksi asam organik, hidrogen peroksida, diasetil dan bakteriosin 
(Januarsyah, 2007). 
 BAL merupakan kelompok bakteri yang mampu menghasilkan asam laktat 
baik sebagai satu-satunya produk maupun sebagai produk utama disamping 
produk lain pada metabolisme karbohidrat (Frazier dan Westhoff, 1988). BAL 
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bersifat kemoautotrof dan tumbuh hanya pada media kompleks dengan sumber 
energi utama berupa karbohidrat. Bakteri asam laktat termasuk kelompok bakteri 
Gram positif, pada umumnya tidak membentuk spora (Kim et al., 2000) kecuali 
Sporalactobacillus, berbentuk bulat atau batang, pada umumnya tidak 
menghasilkan katalase (Ko dan Ahn, 2000), tetapi ada yang bersifat katalase semu 
(Neth et al., 1986). 
 BAL memproduksi asam laktat sebagai produk utama metabolisme yang 
dapat menghambat pertumbuhan mikroba yang tidak dikehendaki dalam 
makanan. Diasetil memiliki sifat antimikroba hanya dalam konsentrasi tinggi, 
sedangkan konsentrasi rendah tidak efektif dan bahkan dapat dihancurkan oleh 
beberapa mikroorganisme. Selain asam organik (terutama asam laktat), BAL juga 
memproduksi hidrogen peroksida, diasetil, aldehid dan bakteriosin (Ko dan Ahn, 
2000; Jung dan Faik, 2000; Delgado et al., 2001 ). 
 Bakteri asam laktat juga disebut sebagai biopreservatif karena 
berkontribusi dalam menghambat pertumbuhan bakteri lain khususnya patogen 
dan mampu membawa dampak positif bagi kesehatan manusia (Smid dan Gorris, 
2007). Efek preservatif yang ditimbulkan oleh bakteri asam laktat pada pangan 
fermentasi disebabkan oleh kondisi asam yang terbentuk selama pemrosesan dan 
selanjutnya selama penyimpanan. Efek asam tersebut diakibatkan adanya konversi 
karbohidrat menjadi asam organik (asam laktat dan asam asetat) dan menurukan 
pH produk selama fermentasi. Hal tersebut merupakan karakteristik penting guna 




 Bakteri asam laktat mempunyai karakteristik morfologi, fisiologi dan 
metabolit tertentu. Deskripsi secara umum dari bakteri ini adalah termasuk dalam 
bakteri Gram positif, tidak berspora, berbentuk bulat maupun batang, dan 
menghasilkan asam laktat sebagai mayoritas produk akhir selama memfermentasi 
karbohidrat (Axelsson, 2004). Bakteri asam laktat terbagi menjadi 8 genus antara 
lain Lactobacillus, Streptococcus, Lactococcus, Pediococcus, Enterococcus, 
Leuconostoc, Bifidobacterium, dan Corinebacterium. Berdasarkan tipe 
fermentasinya, bakteri asam laktat terbagi menjadi homofermentatif dan 
heterofermentatif. Kelompok homofermentatif menghasilkan asam laktat sebagai 
produk utama dari fermentasi gula sedangkan kelompok heterofermentatif 
menghasilkan asam laktat dan senyawa lain yaitu CO2, etanol, asetaldehid, diasetil 
serta senyawa lainnya (Fardiaz, 1992). 
 Bakteri asam laktat memproduksi berbagai komponen bermassa molekul 
rendah termasuk asam, alkohol, karbon dioksida, diasetil, hidrogen peroksida dan 
metabolit lainnya. Banyak metabolit mempunyai spektrum aktivitas yang luas 
melawan spesies lain dan produksi tersebut dipengaruhi secara luas oleh matriks 
makanan itu sendiri (Helander et al., 1997). Satu atribut penting dari bakteri asam 
laktat adalah kemampuannya memproduksi komponen antimikroba, khususnya 
bakteriosin yang potensial menjadi biopreservatif menggantikan pengawet 
kimiawi pada bahan makanan guna memperpanjang umur simpan produk. 
Kemampuan bakteriosin dalam melakukan aktivitasnya sebagai biopresevatif 
dicapai oleh efek penghambatannya terhadap mikroorganisme patogen yang 
berbahaya (Savadogo et al., 2006).  
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Berdasarkan metabolismenya, BAL dapat digolongkan dalam dua 
kelompok yaitu homofermentatif dan heterofermentatif. Kelompok 
homofermentatif adalah kelompok BAL yang mampu mengubah glukosa menjadi 
asam laktat dan kelompok heterofermentatif adalah yang mampu memfermentasi 
glukosa menjadi asam laktat, etanol/asam asetat dan CO2 BAL yang termasuk 
homofermentatif dapat mengubah 95% dari glukosa atau heksosa lainnya menjadi 
asam laktat. Karbondioksida dan asam-asam volatil lainnya juga dihasilkan, tetapi 
dalam jumlah sedikit. BAL yang termasuk heterofermentatif merupakan bakteri 
yang tidak mempunyai enzim fruktosadifosfat aldolase, transadolase dan 
transketolase yang berperan dalam tahap glikolisis. Bakteri homofermentatif dapat 
menghasilkan energi sebesar dua kali energi yang dihasilkan oleh bakteri 










Gambar 2.2. Metabolisme heterofermentatif (Axellson dalam Salminen 
(2004)). 
 
BAL tidak memiliki mekanisme transpor elektron dan sitokrom sehingga 
tidak  dapat melakukan respirasi dan metabolismenya bergantung pada fosforilasi 
substrat untuk menghasilkan energi (Salminen et al., 2004). Metabolisme 
homofermentatif menggunakan jalur Glikolisis (Embden-Meyerhof-Parnas 
pathway) dan digunakan oleh seluruh BAL kecuali Leuconostoc, Lactobacilli 
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kelompok 3, Oenococci, dan Weisellas. Jalur ini merupakan sistem metabolisme 
yang dicirikan dengan pembentukkan fruktosa-1,6-diphospat (FDP) yang 
kemudian diubah FDP aldolase menjadi dihidroksiaseton phospat (DHAP) dan 
gliseraldehid-3- phospat (GAP). GAP kemudian diubah menjadi piruvat melalui 
sekuen metabolik termasuk fosforilasi substrat. Pada kondisi normal yaitu 
keberadaan gula dan oksigen yang terbatas, piruvat direduksi menjadi asam laktat 
dan dihasilkan NADH dan ATP (Salminen et al., 2004). Metabolisme  
homofermentatif dapat dilihat pada Gambar 2.3. 
Metabolisme heterofermentatif (Gambar 2.4) dicirikan dengan tahap 
oksidasi awal berupa 6-phosphoglukonat diikuti dengan dekarboksilasipentosa-5-
phospat yang tersisa diubah oleh phospoketolase menjadi GAP dan asetil phospat. 
GAP dimetabolisme pada jalur yang sama dengan jalur glikolisis menghasilkan 
pembentukkan asam laktat. Saat tidak ada electron acceptor tambahan yang 
tersedia, asetil phospat direduksi menjadi etanol via acetyl coA dan asetaldehid. 
Pada metabolisme ini dihasilkan juga produk akhir lain seperti CO2, etanol 
(Axellson dalam Salminen (2004)). 
 Pemanfaatan BAL oleh manusia telah dilakukan sejak lama, yaitu untuk 
proses fermentasi makanan. BAL merupakan kelompok besar bakteri 
menguntungkan yang memiliki sifat relatif sama. Saat ini BAL digunakan untuk 
pengawetan dan memperbaiki tekstur dan cita rasa bahan pangan (Chabela, dkk., 
2001). BAL mampu memproduksi asam laktat sebagai produk akhir perombakan 
karbohidrat, hidrogen peroksida dan bakteriosin (Afrianto, dkk., 2006). Dengan 
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terbentuknya zat antibakteri dan asam maka pertumbuhan bakteri patogen seperti 
Salmonella dan E. Coli akan dihambat (Silalahi, 2000).  
 Bakteri asam laktat termasuk mikroorganisme yang aman jika 
ditambahkan dalam pangan karena sifatnya tidak toksik dan tidak menghasilkan 
toksin, maka disebut food grade microorganism atau dikenal sebagai 
mikroorganisme yang Generally Recognized As Safe (GRAS) yaitu 
mikroorganisme yang tidak beresiko terhadap kesehatan, bahkan beberapa jenis 
bakteri tersebut berguna bagi kesehatan. BAL bermanfaat untuk peningkatan 
kualitas higiene dan keamanan pangan melalui penghambatan secara alami 
terhadap flrora berbahaya yang bersifat patogen.  
1. Lactobacillus acidophilus 
 
Gambar 2.3 : Bentuk L. acidophilus (www.visualphotos.com). 
 Adapun klasifikasi dari L. acidophilus adalah sebagai berikut :  
Kingdom : Bacteria  
Filum  : Filmicutes 
Kelas  : Bacilli 
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Ordo  : Lactobacillales 
Famili  : Lactobacillaceae 
Genus  : Lactobacillus  
Species :  L. acidophilus 
(Sumber :  Buchanan et al, 1993). 
 L. acidophilus berasal dari kata lacto yang berarti susu, bacillus yang 
berarti berbentuk seperti batang (Anggraeni, 2011). Bakteri L. acidophilus 
termasuk ke dalam golongan bakteri asam laktat. L. acidophilus adalah salah satu 
dari delapan generasi dari bakteri asam laktat. Tiap genus dari spesiesnya 
mempunyai karakteristik yang berbeda. Namun, secara umum mereka merupakan 
bakteri gram positif yang berbentuk coccus atau batang, bersifat non-motil dan 
non spora. L. acidophilus mempunyai kemampuan bertahan hidup, melakukan 
proses metabolisme dan tumbuh pada tingkat keasaman (pH) yang sangat rendah, 
bahkan dibawah pH 4 (Hardiningsih et al, 2004). Bakteri ini dapat tumbuh dengan 
baik pada suhu udara 30°C. L. acidophilus tumbuh optimal pada lingkungan 
anaerob, namun dapat hidup pada lingkungan dengan kadar oksigen yang sangat 
rendah yaitu 5-10% karbondioksida (Hemmes et al, 2006; Anggreini, 2011). 
Umumnya bakteri ini ditemukan di dalam gastro intestinal manusia, hewan, mulut 
dan vagina. L. acidophilus termasuk golongan homofermentatif, yaitu bakteri 
yang sebagian besar hasil metabolismenya terhadap karbohidrat adalah asam 
laktat (Slotts dan Taubman, 1992; Hardiningsih et al, 2004). 
 Pada umumnya L. acidophilus merupakan flora normal rongga mulut dan 
tidak bersifat patogen, tetapi keberadaan bakteri ini di dalam mulut dikaitkan 
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dengan etiologi karies gigi. L. acidophilus merupakan Gram positif yang memiliki 
dinding sel sebagian besar (90%) terdiri dari lapisan peptidoglikan serta 
lipopolisakarida dan lipoprotein, sedangkan lapisan tipis lainnya adalah asam 
teikoat yang mengandung unit-unit gliserol atau ribitol (Lestari, 2008).  
 Media yang digunakan untuk menumbuhkan L. acidophilus harus 
memenuhi kebutuhan nutrisinya. Media terbaik untuk pertumbuhan L. acidophilus 
adalah rogosa agar yang memiliki pH 5,4 karena untuk menumbuhkan L. 
acidophilus memerlukan keadaan asam (Slots dan Taubman, 1992).  
2. Lactobacillus fermentum  
 
Gambar 2.4 : Bentuk L. fermentum (www.corbisimages.com) 
Adapun klasifikasi dari L. fermentum  adalah sebagai berikut :  
Kingdom  : Bacteria 
Division  : Firmicutes 
Class   : Bacilli 
Ordo   : Lactobacillales 
Family   : Lactobacillaceae 
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Genus   : Lactobacillus 
Species  : L. fermentum 
(Sumber :  Buchanan et al, 1993). 
  L. fermentum merupakan bakteri asam laktat yang tergolong dalam gram 
positif yang berbentuk batang dengan susunan tunggal atau rantai (Widiasih, 
2008). L. fermentum merupakan bakteri asam laktat yang bersifat 
heterofermentatif yaitu bakteri yang menghasilkan asam laktat sekitar 50% dari 
fermentasi glukosa. Selain itu, L. fermentum juga menghasilkan senyawa  etanol, 
CO2CO2, senyawa citarasa dan manitol (Surono, 2004)., Goktepe et al. (2006) 
menyatakan bahwa bakteri Lactobacillus merupakan bakteri anaerobik fakultatif 
yang mampu berthan hidup dalam kondisi lingkungan yang mengandung oksigen. 
Bakteri ini tidak mempunyai enzim katalase atau katalase negatif tetapi bakteri ini 
mempunyai enzim peroksidase yang mampu menginaktifkan H2O2.. 
L. fermentum merupakan bakteri mesofilik (mampu tumbuh pada kisaran 
suhu 15-45°C) (Firmansyah, 2009). Nilai pH substrat yang dihasilkan L. 
fermentum adalah 4,3 (Komariah, 2008) dengan total asam tertitrasi 0,27%. L. 
fermentum mampu bertahan pada kondisi pH 2 dan pH 7,2 serta toleran terhadap 
garam empedu (oxgall 0,3%) (Wijayanto, 2009). L. fermentum mempunyai 
aktivitas antimikroba terhadap bakteri patogen diantaranya bakteri E. coli, S. typhi 
dan S. aureus (permanasari, 2008).  
 
D. Tinjauan Umum Bakteri Gram Positif  
 Bakteri secara umum dibedakan menjadi dua bagian berdasarkan sifat 
pewarnaan Gram yaitu Gram positif dan Gram negatif. Bakteri Gram positif 
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adalah bakteri yang memberi respon berwarna biru keunguan jika dilakukan uji 
pewarnaan Gram, sedangkan Gram negatif memberi respon warna merah (Tortora 
et al., 2006). Kelompok bakteri patogen yang bersifat Gram positif diantaranya 
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes dan Clostridium perfringens, 
sedangkan bakteri patogen yang bersifat Gram negatif diantaranya Escherichia 
coli, Enteropatogenik dan Salmonella typhimurium. 
 Bakteri Gram positif memiliki dinding sel yang terdiri atas membran sel 
dan berlapis-lapis peptidoglikan. Pada pengecatan Gram, bakteri Gram positif 
tetap mengikat warna cat pertama (Gram A) karena tahan terhadap alkohol dan 
tidak mengikat warna cat yang kedua (warna kontras) sehingga bakteri berwarna 
ungu. Warna tersebut adalah warna kristal violet yang mewarnai peptidoglikan 
(Pelczar, 2007; Purwoko, 2007).  
1. Staphylococcus aureus  
a. Klasifikasi  
Kingdom : Bacteria  
Filum  : Filmicutes 
Kelas  : Bacilli 
Ordo  : Bacillales 
Famili  : Staphylococcaceae 
Genus  : Staphylococcus 
Species :  S. aureus  











Gambar 2.5 : Bentuk Staphylococcus aureus ( Centers for Disease Control and 
Prevention's Public Health Image Library, 2001).  
 
 Staphylococcus aureus merupakan bakteri Gram positif berbentuk bulat 
berdiameter 0,7-1,2 µm, tersusun dalam kelompok-kelompok yang tidak teratur 
seperti buah anggur, fakultatif anerob, tidak membentuk spora dan tidak bergerak. 
Bakteri ini tumbuh pada suhu optimum 37°C, tetapi membentuk pigmen paling 
baik pada suhu kamar (20 - 25°C). Bentuk koloni pada medium padat berwarna 
abu-abu sampai kuning keemasan, berbentuk bundar, halus, menonjol dan 
berkilau (Jawetz et al., 1995 ; Novick et al., 2000).  
C. Habitat  
 S.aureus merupakan flora normal pada manusia, habitatnya ada pada 
hidung, mulut dan tenggorokan yang dapat dikeluarkan pada waktu batuk atau 
bersin. Selain itu terdapat pula pada pori-pori dan permukaan kulit, kelenjar 





d. Patogenisitas  
 Infeksi oleh S.aureus ditandi dengan kerusakan jaringan yang disertai 
abses bernanah. Beberapa infeksi yang disebabkan oleh  S. aureus adalah bisul. 
Jerawat, impetigo dan infeksi luka. Infeksi yang lebih berat diantaranya 
pneumonia, mastitis, plebitis, meningitis, infeksi saluran kemih, osteomielitis dan 
endokarditis. S. aureus juga merupakan penyebab utama infeksi nosokomial, 
keracunan makanan dan sindroma syok toksik (Ryan et al., 1994; Warsa, 1994).  
 Bisul seperti jerawat dan borok merupakan infeksi kulit di daerah folikel 
rambut, kelenjar sebasea atau kelenjar keringat. Mula-mula terjadi nekrosis 
jaringan setempat, lalu terjadi koagulasi fibrin disekitar lesi dan pembuluh getah 
bening, sehingga terbentuk dinding yang membatasi proses nekrosis. Infeksi dapat 
menyebar ke bagian tubuh lain melalui pembuluh getah bening dan pembuluh 
darah sehingga terjadi peradangan vena, trombosis bahkan bakterimia. Bakterimia 
dapat menyebabkan terjadinya endokarditis, osteomielitis akut hematogen, 
meningitis dan infeksi paru-paru (Warsa, 1994; Jawetz et al., 1995).  
 Keracunan makanan dapat disebabkan kontaminasi enterotoksin dari S. 
aureus. waktu gejala keracunan biasanya cepat dan akut, tergantung pada daya 
tahan tubuh dan banyaknya toksin yang termakan. Jumlah toksin yang dapat 
menyebabkan keracunan adalah 1,0 µ9/gr makanan. Gejala keracunan ditandai 
dengan rasa mual, muntah-muntah, dan diare yang hebat tanpa sertai demam 
(Ryan, 1994; Jawetz et al., 1995). 
 Sindroma syok toksik (SST) pada infeksi S. aureus timbul secara tiba-tiba 
dengan gejala demam tinggi, muntah, diare, miaglia, ruam, dan hipotensi, dengan 
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gagal jantung dan ginjal dalam kasus yang berat. SST sering terjadi dalam lima 
hari permulaan haid pada wanita muda tampon atau anak dan pria dengan luka 
yang terinfeksi Staphylococcus. S. aureus tidak ditemukan alam aliran darah 
(Jawetz et al., 1995). 
e. Faktor Virulensi  
 S. aureus dapat menimbulkan penyakit melalui kemampuannya tersebar 
luas dalam jaringan dan melalui pembentukan berbagai ekstraseluler. Berbagai zat 
yang berperan sebagai faktor virulensi dapat berupa protein , termasuk enzim dan 
toksik, contohnya :  
1. Katalase, merupakan enzim yang berperan pada daya tahan bakteri terhadap 
proses fagositosis (Brooks et al., 1995).  
2. Koagulase, merupakan enzim yang dapat mengumpulkan plasma oksalat atau 
plasma sitrat, karena adanya faktor  koagulase reaktif  dalam serum yang 
bereaksi dengan enzim tersebut. Esterase yang dihasilkan dapat meningkatkan 
aktivitas penggumpalan sehingga terbentuk deposit fibrin pada permukaan sel 
bakteri yang dapat menghambat fagositosis (Warsa, 1994).  
3. Hemolisin, merupakan toksik yang dapat membentuk suatu zona hemolisis di 
sekitar koloni bakteri. Hemolisis pada S. aureus  terdiri dari alfa hemolisin, 
beta hemolisin dan delta hemolisin. Alfa hemolisin adalah toksik yang 
bertanggung jawab terhadap pembentukan zona hemolisis di sekitar koloni S. 
aureus pada medium agar darah, toksik ini dapat menyebabkan neurosis pada 
kulit hewan dan manusia. Beta hemolisin adalah toksik yang terutama 
dihasilkan staphylococcus yang diisolasi dari hewan yang menyebabkan lisis 
27 
 
pada sel darah merah domba dan sapi. Sedangkan delta hemolisis adalah toksik 
yang dapat melisiskan sel darah merah pada manusia dan kelinci, tetapi efek 
lisisnya kurang terhadap sel darah merah domba (Warsa, 1994).  
4. Leukosidin, merupakan toksik yang dapat mematikan sel darah putih pada 
beberapa hewan. Akan tetapi perannya dalam patogenesis pada manusia tidak 
jelas karena staphylococcus patogen tidak dapat mematikan sel-sel darah putih 
manusia dan dapat difogositosis (Jawetz et al., 1995). 
5. Toksik eksfoliatif, merupakan toksikyang mempunyai aktivitas proteolitik dan 
dapat melarutkan matriks mukopolisakarida epidermis, sehingga menyebabkan 
pemisahan intrapiteal pada ikatan sel di stratum granulosum. Toksik 
inimerupakan Staphylococcal Scalded Skin Syndrom yang ditandai dengan 
melepuhnya kulit (Warsa, 1994).  
6. Toksik Syndrom Syok Toksik (SST), merupakan toksik yang menghasilkan 
eksotoksik pirogenik. Pada manusia toksik ini menyebabkan demam, syok, 
ruam kulit dan gangguan multisitem organ dalam tubuh (Ryan, 1994; Jawetz et 
al., 1995). 
7. Enterotoksin, merupakan enzim yang tahan panas dan tahan terhadap suasana 
basa di dalam usus. Enzim ini merupakan penyebab utama dalam keracunan 
makanan, terutama pada makanna yang mengandung karbohidrat dan protein 






2. Bacillus cereus  
a. Klasifikasi  
kingdom : Bacteria  
filum  : Filmicutes 
kelas  : Bacilli 
order  : Bacillales 
famili  : Bacillaceae  
genus  : Bacillus  
species  :  B. cereus  
(Sumber :  Buchanan et al, 1993). 







Gambar 2.6 : Bentuk Bacillus cereus (ASMCUE, 2005).  
B. cereus merupakan salah satu anggota genus Bacillus yang pertama kali 
diisolasi pada tahun 1969 dari darah dan cairan pleura pasien pneumonia.  B. 
cereus merupakan bakteri yang berbentuk batang dan merupakan bakteri yang 
tergolong bakteri Gram positif (Hough et al, 1989).  B. cereus dapat membentuk 
endospora, bersifat aerobik dan fakultatif aerobik. Struktur selnya terdiri dari 
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membran dalam dan peptidoglikan tebal yang berfungsi untuk mempertahankan 
bentuk. B. cereus memiliki ukuran sel dengan lebar  0,9 – 1,2 µm dan panjang 3 – 
5 µm. Motilitas positif, spora elipsoidal, sentral atau parasentral, spora jarang 
keluar dari sporangia. Tidak membentuk kapsul, biasanya muncul dalam rantai 
panjang tipe R. Bentuk koloni irregular, opague terkadang waxy (Holbrook et al, 
1980).  
 B. cereus membentuk spora ketika nutrisi yang ada dalam lingkungan 
kurang dan berkecambah menjadi sel vegetatif ketika nutrisi tersedia dalam 
lingkungan. Oleh karena itu, struktur spora penting untuk kelangsungan hidup 
bakteri ini. B. cereus memiliki spora yang intinya dikelilingi oleh membran 
dalam, dan korteks luar dikelilingi oleh membran luar dengan mantel eksterior 
tambahan. Lapisan spora terbuat dari protein  dan sejumlah kecil lipid dan 
karbohidrat yang berkontribusi terhadap ketahanan terhadap oksidasi agen dan 
bahan kimia dengan menghalangi molekul beracun. Selain itu, struktur spora luar 
memungkinkan mereka untuk menjadi panas dn tahan radiasi (Kenneth, 2012). 
 
 
B. cereus adalah aerob fakultatif sehingga dapat memanfaatkan oksigen 
sebagai penerima elektron terminal, tetapi juga memiliki metode respirasi anaerob 
sebagai mekanisme pelepasan energi. Dalam respirasi aerob, B. cereus 
menggunakan fermentasi untuk menghasilkan energi. B. cereus dapat 
memetabolisme berbagai senyawa termasuk karbohidrat, protein, peptida dan 





c. Habitat  
 B. cereus berinteraksi dengan mikroorganisme lain dalam rhizofer, daerah 
sekitar akar tanaman. Keberadaan  B. cereus bermanfaat bagi tanaman karena 
mampu menghambat penyakit tanaman yang disebabkan oleh patogen protes dan 
juga meningkatkan pertumbuhan tanaman. B. cereus juga ditemukan dalam 




Sebagai bakteri dimana-mana, sejumlah kecil dikonsumsi oleh manusia 
dari makanan. Oleh karena itu, merupakan kontributor untuk mikroflora usus 
manusia. B. cereus secara luas diketahui mempengaruhi manusia dengan 
menyebabkan keracunan makanan dan infeksi sebagai patogen oportunistik 
(BPOM, 2008). 
 
d. Patogenisitas  
 B. cereus menyebabkan dua jenis keracunan makanan pada manusia 
termasuk sindrom diare dan dindrom emetik. Keracunan makanan hasil dari 
enterotoksin dalam saluran pencernaan. Dosis spora B. cereus yang tertelan yang 









 g 1 makanan tertelan untuk sindrom emetik. Enterotoksin yang dikaitkan 
dengan gejala diare adalah unresistant dengan kondisi asam lambung (Kenneth, 
2012).
 
 Bila seseorang mengalami keracunan yang disebabkan oleh toksin 
penyebab diare, maka gejala yang timbul berhubungan dengan saluran pencernaan 
bagian bawah berupa mual, nyeri perut seperti kram, dan  diare berair yang terjadi 
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8-16 jam setelah mengkonsumsi pangan. Bila seseorang mengalami keracunan 
yang disebabkan oleh toksin penyebab muntah, gejala yang timbul akan bersifat 
lebih parah dan akut serta berhubungan dnegan saluran pencernaan bagian atas 
berupa mual dan muntah yang dimulai 1-6 jam setelah mengkonsumsi pangan 
yang tersemar (BPOM).  
 
 
B. cereus juga dapat menyebabkan kulit lokal dan infeksi luka, infeksi 
mata, gagal hati fulminan dan invasif penyakit, termasuk bakteremia, 
endokarditis, osteomielitis, pneumonia, abses otak dan meningitis (OPH, 2012). 
 
e. Faktor Virulensi  
 B. cereus menghasilkan beberapa enteretoksin dapat dalam makanan atau 
dibentuk  dalam usus penyebab penting dari infeksi mata, keratitis berat, 
endoftalmitis dan panolfalmitis (khasnya bakteri masuk ke dalam mata melalui 
benda asing yang berkaitan dengan trauma). Enterotoksin penyebab diare bersifat 
keracuanna lewat makanan (diarrheal type). Enterotoksin penyebab muntah 
berkaitan pada nasi panas tercemar (metic type) dengan gejala mual, kejang otot 
perut. Dalam pertumbuhan B. cereus menghasilkan toksin selama pertumbuhan 
atau selama sponulasi (Soemarno, 2000). 
 Beberapa strain dari B. cereus bersifat patogen dan berbahaya bagi 
manusia karena dapat menyebabkan Footborne illnes, namun beberapa 
diantaranya yang bersifat saprofitik dapat bermanfaat sebagai probiotik dan juga 
penghasil antibiotik yang potensial. B. cereus kebanyakan ditemukan terkandung 
dalam bahan pangan menyebabkan 2 tipe keracunan makanan : 1) emetic yang 
merupakan keracunan yang dimediasi oleh toksin yang sangat stabil yang dapat 
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bertahan  pada temperatur tinggi, pH ekstrim serta tahan terhadap enzim 
pencernaan seperti : trypsin dan pepsin. 2) diarrhoeal yang dimediasi oleh 
enterotoksin yang labil terhadap panas dan asam. B. cereus merupakan 
mikroorganisme yang dapat tumbuh pada kisaran temperatur yang luas dan 
terdapat strain yang tergolong psychrophilic hingga thermophilic. Karena 
kebanyakan strain B. cereus hidup dalam gastro-intestinal dan menyebabkan 
infeksi diarrhoeal, maka temperatur 37°C merupakan temperatur pertumbuhan 
yang optimal (Abdul, 1994). 
 
E. Pandangan Islam Tentang Bakteri Penghasil Probiotik 
 Islam adalah agama yang sempurna (kamil) dan menyeluruh (syamil). 
Islam mengatur kehidupan manusia dalam berbagai aspek termasuk dalam dunia 
perawatan dan pengobatan. Allah swt yang maha pengasih dan penyayang kepada 
umat manusia, melalui kekasih-Nya Rasulullah, Allah mengajarkan kepada 
manusia cara merawat dan memelihara kesehatan (Annisa, 2013).  
 Seperti dalam Q.S Al-furqan ayat 2 yang berbunyi :   
                       
                    
Terjemahnya: 
Yang kepunyaan-Nya-lah kerajaan langit dan bumi, dan Dia tidak mempunyai 
anak, dan tidak ada sekutu bagi-Nya dalam kekuasaan (Nya), dan Dia telah 
menciptakan segala sesuatu, dan Dia menetapkan ukuran-ukurannya dengan 




Dalam ayat ini dijelaskan bahwa Allah SWT menguasai segala sesuatu 
yang ada diseluruh alam ini, dan Allah juga menciptakan segala sesuatu sesuai 
dengan ukuran dan memiliki fungsi yang berbeda-beda. 
Pada ayat ini Allah memuji diri-Nya dengan menurunkan Al-qur’an 
kepada Nabi Muhammad saw yang disebutnya hamba-Nya untuk menjadi 
peringatan bagi alam semesta (manusia dan jin). Dengan pujian terhadap diri-Nya 
karena Dia menurunkan Al-qur’an kepada Nabi Muhammad saw dapatlah 
dipahami bahwa Al-qur’an itu adalah suatu kitab yang amat penting dan amat 
tinggi nilainya disisi Allah, karena Al-qur’an itu adalah petunjuk dan pedoman 
hidup bagi makhluk-Nya yang dimuliakan-Nya yaitu manusia, sedangkan ciptaan-
ciptaan lainnya baik di langit maupun di bumi adalah untuk kepentingan manusia 
itu sendiri. Allah tidak menyebut Al-qur’an tetapi Al-furqan  pada ayat ini karena 
Al-qur’an itu adalah pembeda yang hak dan yang bathil antara petunjuk dan 
kesesatan dan berbeda dengan kitab-kitab yang lainyang diturunkan sebelumnya. 
Kitab-kitab sebelumnya hanya untuk suatu umat di masa itu tetapi Al-qur’an 
diturunkan untuk seluruh umat manusia di masa Nabi Muhammad dan seterusnya 
di masa sesudahnya sampai hari kiamat, karena nabi-nabi sebelum Muhammad 
hanya diutus untuk kaumnya sedangkan Muhammad diutus untuk manusia di 
segala masa dan di semua tempat. Manusia yang benar-benar memperhambakan 
dirinya kepada Allah mengaku ke-Esaan dan kekuasan-Nya, taat dan patuh 
menjalankan perintah-Nya selalu menjadikan petunjuk-Nya sebagai pedoman 
hidupnya, mencintai Allah secara hakiki lebih dari apapun di dunia ini, itulah 
hamn allah yang hakiki (Muhammad Ihsan, 2014).  
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Islam adalah satu-satunya agama di dunia yang sangat empatik dalam 
mendorong umatnya untuk menuntut ilmu, bahkan Al-Qur’an sumber ilmu dan 
sumber inspirasi berbagai disiplin ilmu pengetahuan sains. Al-qur’an mengandung 
banyak konsep-konsep sains serta pujian terhadap orang-orang yang berilmu. 
Seperti dalam Q.S Al-mujadilah ayat 11 yang berbunyi :  
                          
                         
                     
 
Terjemahnya: 
Wahai orang-orang yang beriman! Apabila dikatakan kepadamu berlapang-
lapanglah pada majlis-majlis, maka lapangkanlah, niscaya Allah akan 
melapangkan bagi kamu. Dan jika dikatakan kepada kamu ; Berdirilah ! ", maka 
berdirilah Allah akan mengangkat orang-orang yang beriman di antara kamu dan 
orang~rang yang diberi ilmu beberapa derajat ; Dan Allah dengan apapun yang 
kamu kerjakan adalah Maha Mengetahui (Kementerian Agama RI, 2002). 
  
Dengan ayat tersebut sehingga memberikan dorongan kepada kaum 
muslim untuk belajar mencari ilmu sebanyak-banyaknya, baik ilmu-ilmu agama 
maupun ilmu-ilmu umum sepanjang hayatnya tanpa dibatsi usia, ruang, waktu dan 
tempat. Allah SWT telah menganugrahkan akal kepada manusia, suatu naugrah 
yang sangat berharga, yang tidak diberikan kepada makhluk lain, sehingga umat 
manusia mampu berfikir kritis dan logis (Fahrizal, 2012).  
Dunia mikroorganisme tentu sama sekali belum dikenal pada masa 
kenabiaan dan sesudahnya hingga abad lalu. Akan tetapi islam telah memberikan 
tuntunan mengenai masalah wudhu, mandi, kebersihan rumah, pakaian, makanan 
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dan minuman, tempat-tempat yang bisa dilalui orang, serta perilaku moral 
individu maupun kelompok. Semua ini menandakan kepada dunia bahwa 
mikroorganisme dapat menjadi penyebab berbagai penyakit yang melemahkan 
tubuh dan menurunkan kondisi kesehatan, bahkan mengakibatkan kematian 
(Yusuf Al-Hajj Ahmad, 2010) 
Ilmu pengetahuan telah membuktikan kebenaran Al-qur’an dan sunah 
dalam memberikan petunjuk mengenai dunia mikroorganisme. Syariat islam telah 
mempersembahkan cara dan langkah yang paling efektif dalam membasmi 
mikroorganisme guna menjaga dan melindungi manusia dari ancaman bahayanya. 
Para ilmuan telah menyaksikan sendiri kebenaran wahyu Allah SWT ini yang 
diturunkan kepada Nabi Muhammad SAW sebagaimana firman : 
                      
           
 
Terjemahnya :  
Dan orang-orang yang diberi ilmu (ahli Kitab) berpendapat bahwa wahyu yang 
diturunkan kepadamu dari Tuhanmu Itulah yang benar dan menunjuki (manusia) 
kepada jalan Tuhan yang Maha Perkasa lagi Maha Terpuji (Kementerian Agama 
RI, 2002). 
 
Setiap orang harus menjaga kesehatan sistem pencernaan mereka sebab 
sumber segala penyakit adalah pencernaan yang kurang baik. Hal ini sebagaimana 
yang disabdakan  oleh Rasulullah SAW yang kemudian dibuktikan oleh ilmu 
kedokteran modern. Hal ini dapat menyebabkan radang perut yang parah dan 
kronis akibat bakteri yang berdiam di dalam usus menyebarkan racun ke seluruh 
peredaran darah. Kondisi ini berdampak pada sistem pencernaan, sistem 
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pernapasan, sstem urinari ginjal dan sistem vital lainnya pada tubuh manusia. 




Bakteri Asam Laktat (BAL) asal dangke memiliki daya hambat yang 










A. Jenis dan Rancangan Penelitian 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen yang bertujuan untuk 
mengetahui kemampuan daya hambat Bakteri Asam Laktat (BAL) asal dangke yaitu 
Lactobacillus acidophilus dan Lactobacillus fermentum terhadap pertumbuhan 
bakteri Gram positif sebagai kandidat probiotik. Penelitian ini menggunakan 
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan dengan 
rincian perlakuan sebagai berikut: 
A0, B1, C1  = Aquadest, Staphylococcus aureus, 24 jam  
A0, B1, C2  = Aquadest, Staphylococcus aureus, 48 jam 
A0, B1, C3 = Aquadest, Staphylococcus aureus, 72 jam 
A0, B2, C1  = Aquadest, Bacillus cereus, 24 jam 
A0, B2, C2  = Aquadest, Bacillus cereus, 48 jam 
A0, B2, C3  = Aquadest, Bacillus cereus, 72 jam 
A1, B1, C1  = Lactobacillus acidophilus, Staphylococcus aureus, 24 jam 
A1, B1, C2 = Lactobacillus acidophilus, Staphylococcus aureus, 48 jam 
A1, B1, C3 = Lactobacillus acidophilus, Staphylococcus aureus, 72 jam 
A1, B2, C1  = Lactobacillus acidophilus, Bacillus cereus, 24 jam 
A1, B2, C2  = Lactobacillus acidophilus, Bacillus cereus, 48 jam 





A2, B1, C1  = Lactobacillus fermentum, Staphylococcus aureus, 24 jam 
A2, B1, C2  = Lactobacillus fermentum, Staphylococcus aureus, 48 jam 
A2, B1, C3  = Lactobacillus fermentum, Staphylococcus aureus, 72 jam 
A2, B2, C1  = Lactobacillus fermentum, Bacillus cereus, 24 jam 
A2, B2, C2  = Lactobacillus fermentum, Bacillus cereus, 48 jam 
A2, B2, C3 = Lactobacillus fermentum, Bacillus cereus, 72 jam 
 
B. Variabel Penelitian  
Pada penelitian ini terdapat dua macam variabel, yaitu variabel bebas berupa 
daya hambat jenis BAL asal dangke yakni L. acidophilus dan  L. fermentum 
sedangkan variabel terikatnya adalah zona hambat pertumbuhan bakteri Gram 
positif. 
 
C. Defenisi Operasional Variabel  
1. Daya hambat jenis BAL adalah kemampuan jenis BAL asal dangke yakni L. 
acidophilus dan  L. fermentum menghambat pertumbuhan bakteri Gram 
positif yaitu S. aureus dan B. cereus. 
2.  Zona hambat jenis BAL asal dangke adalah zona jernih yang terbentuk akibat 
kemampuan jenis BAL yaitu L. acidophilus dan L. fermentum menghambat 
pertumbuhan S. aureus dan B. cereus pada medium MRSA dengan 
menggunakan metode well-diffusion setelah dilakukan inkubasi pada suhu 37
0
 









D. Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian 
1. BAL (L. Acidophilus dan L. fermentum) yang digunakan merupakan biakan 
koleksi laboratorium Mikrobiologi Fakultas Sains dan Teknologi UIN 
Alauddin, merupakan isolat dari dangke susu sapi dan susu kerbau. 
2. Bakteri patogen uji (S. aureus dan B. cereus ) yang digunakan diperoleh dari 
koleksi laboratorium Mikrobiologi Fakultas Kedokteran Universitas 
Hasanuddin Makassar dan Balai Besar Laboratorium Kesehatan Makassar. 
3. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2013 hingga Februari 2014 
di Laboratorium Mikrobiologi Jurusan Biologi Fakultas Sains dan Teknologi 
Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar. 
 
E. Prosedur penelitian 
1. Alat  
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah cawan petri, 
inkubator, outoklaf, Lamina air flow, hot plate stirrer, ose bulat, neraca analitik, 
gelas ukur 100 ml dan 500 ml, tabung reaksi, rak tabung, batang pengaduk, oven, 
bunsen, jangka sorong, pelubang kertas, labu Erlenmeyer, pipet mikro, pinset, 
labu semprot, vortex,  corong, gelas kimia dan kulkas. 
 
2. Bahan 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah biakan murni 
bakteri L. Acidophilus dan L. fermentum, S. aureus dan B. cereus, aquadest, 
aluminium foil, kertas saring, medium Nutrien Agar (NA), medium de Mann, 






F. Prosedur Kerja 
a. Sterilisasi Alat dan Bahan 
Alat-alat yang akan digunakan  dicuci bersih lalu dibilas dengan air suling, 
kemudian alat-alat gelas disterilkan dengan menggunakan oven pada suhu 180
o
C 
selama 2 jam. Alat-alat logam disterilkan dengan cara dipijarkan menggunakan 
lampu spiritus. Bahan-bahan seperti aquades dan medium disterilkan dengan 
mengunakan autoklaf pada suhunya 121
o
 C, tekanan 2 atm selama 15 menit. 
Sebelum disterilkan, bahan-bahan tersebut disaring terlebih dahulu. 
 
b. Pembuatan media  
Pembuatan media diawali dengan menimbang semua bahan secara teliti 
kemudian dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 500 ml, ditambahkan dengan 
aquades sebanyak 500 ml. Selanjutnya dilarutkan dengan hot plate magneitic 
stirrer. Setelah semua bahan homogen kemudian dituangkan ke dalam tabung 
reaksi sebanyak 10 ml lalu ditutup dengan menggunakan kapas sebelum sterilsasi 
lalu dimiringkan hingga memadat (untuk membuat agar miring). Selebihnya 
disimpan di lemari pendingin. 
 
c. Uji  Daya Hambat BAL terhadap S. Aureus dan B. cereus 
1. Penyiapan bakteri patogen uji 
Cara kerja penanaman isolat E. coli pada Mueller Hinton Agar dilakukan 
sesuai dengan Metode Kirby-Bauer yang telah dimodifikasi (Panagan, 2009). 
Beberapa koloni bakteri isolat S. aureus dan B. cereus dikultur ke dalam 10 ml 
larutan pepton 10%, kemudian inkubasikan pada suhu 37
o





didapatkan kekeruhan setara dengan Mc Farland 0,5 (kandungan 108 sel/ml). 
Sebanyak 1 ml kultur S. aureusdituang pada media NA. Media digoyang-
goyangkan agar bakteri merata pada permukaan media. Media didiamkan selama 
15-30 menit di dalam Laminar Flow agar bakteri terserap seluruhnya ke dalam 
agar dan memadat. Begitu pula perlakuan pada kultur B. cereus sebanyak 1 ml 
dituang pada media NA. Media digoyang-goyangkan agar bakteri merata pada 
permukaan media. Media didiamkan selama 15-30 menit di dalam Laminar Flow 
agar bakteri terserap seluruhnya ke dalam agar dan memadat. 
2. Inokulasi BAL 
Uji daya hambat masing-masing bakteri asam laktat terhadap bakteri S.  
aureus dan B. cereus dilakukan dengan metode uji Kirby-Bauer menggunakan 
kertas cakram. Kertas cakram dibuat dari kertas saring Whatman dengan cara 
mengguntingnya dengan alat pembolong kertas sehingga didapatkan kertas 
cakram dengan diameter 6 mm. Secara aseptik, kertas cakram yang sudah 
disterilkan direndam di dalam suspensi kultur bakteri selama 30 menit. Kertas 
cakram diambil dengan menggunakan pinset steril dan diletakkan di tengah 
permukaan medium uji aktivitas antibakteri (medium NA+bakteri uji yang telah 
disiapkan sebelumnya). Kemudian diinkubasi selama  1 x 24 jam, 2 x 24 jam dan 
3 x 24 jam pada suhu 37
o
C. masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 
Setelah masa inkubasi selesai, dilakukan pengamatan terhadap zona jernih yang 
terbentuk dan diukur diameternya. BAL yang mempunyai potensi menghasilkan 







G. Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis secara statistik inferensial dengan 
menggunakan uji One – Way ANOVA dan di lanjutkan dengan Duncan untuk 
mengetahui lebih lanjut perbedaan yang terjadi antar perlakuan dengan 
menggunakan program Statistical Product and Service Solutions (SPSS) for 














HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Pengamatan 
 Penentuan besarnya rata-rata diameter zona hambat bakteri asam laktat 
(BAL) asal dangke yaitu Lactobacillus acidophilus dan Lactobacillus fermentum 
terhadap  pertumbuhan bakteri patogen yang bersifat  Gram positif  yaitu 
Staphylococcus aureus dan Bacillus cereus dilakukan dengan mengukur zona 
bening yang terbentuk. Adapun hasil pengukuran zona bening dapat dilihat pada 
tabel 4.1. 
Tabel 4.1 Zona hambat bakteri L. acidophilus dan L. fermentum terhadap 





(mm) 1 2 3 
A0B1C1 0 0 0 0 
A0B1C2 0 0 0 0 
A0B1C3 0 0 0 0 
A0B2C1 0 0 0 0 
A0B2C2 0 0 0 0 
A0B2C3 0 0 0 0 
A1B1C1 7 7 7 7 
A1B1C2 8 8 7 7,66 
A1B1C3 8 9 8 8,33 
A1B2C1 7 7 7 7 
A1B2C2 8 8 8 8 
A1B2C3 9 9 8 8,66 
A2B1C1 8 7 7 7,33 
A2B1C2 8 7 7 7,33 
A2B1C3 9 7 8 8 
A2B2C1 7 8 7 7,33 
A2B2C2 7 8 7 7,33 
A2B2C3 7 8 7 7,33 
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 Perbandingan rata-rata diameter zona hambat bakteri L. acidophilus 
terhadap  pertumbuhan bakteri S. aureus dan B. cereus pada variasi waktu  
inkubasi dapat dilihat pada gambar 4.1 dan gambar 4.2.  
 
 
Gambar 4.1. Grafik  Perbandingan rata-rata diameter zona hambat bakteri L. 
acidophilus terhadap  pertumbuhan bakteri S. aureus dan B. cereus 
pada variasi waktu  inkubasi. 
   
 
Gambar 4.2. Grafik  Perbandingan rata-rata diameter zona hambat bakteri L. 
fermentum terhadap  pertumbuhan bakteri  S. aureus dan B. cereus 
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Hasil sidik ragam data yang diperoleh dengan menggunakan program 
Statistical Product and Service Solutions (SPSS) for Microsoft Windows release 
21 dan p < 0,05 sebagai tingkat minimal signifikannya sebagaimana tabel 4.2 
menunjukkan bahwa faktor B (jenis bakteri patogen uji) menunjukkan perbedaan 
daya hambat BAL yang tidak nyata baik terhadap S. aureus maupun terhadap B. 
cereus.  Lain halnya untuk faktor A (jenis BAL) dan faktor C (masa inkubasi) 
menunjukkan perbedaan daya hambat yang nyata (signifikan), dimana jenis BAL 
L. acidophilus (A1) menunjukkan daya hambat yang lebih tinggi  dibandingkan L. 
fermentum (A2) dan kontrol negatif (aquades = A0). Sedangkan masa inkubasi 
yang menunjukkan daya hambat tertinggi adalah perlakuan C3 (masa inkubasi  3 
x 24 jam), kemudian disusul oleh perlakuan C2 (masa inkubasi  2 x 24 jam),  dan 
C1 (masa inkubasi 1 x 24 jam). Hal ini juga memberi makna bahwa jenis BAL 
dan masa inkubasi memiliki interaksi yang nyata dalam mempengaruhi daya 
hambat yang dihasilkan. 
Tabel 4.2 Hasil sidik ragam zona hambat bakteri L. acidophilus dan L. fermentum 










A 696.148 2 348.074 1.709E3 .000 
B .000 1 .000 .000 1.000 
C 3.370 2 1.685 8.273 .001 
A * B .444 2 .222 1.091 .347 
A * C 3.852 4 .963 4.727 .004 
B * C .111 2 .056 .273 .763 
A * B * C .444 4 .111 .545 .703 
Galat 7.333 36 .204   





 Salah satu kriteria yang harus dimiliki oleh BAL sebagai kandidat 
probiotik adalah kemampuannya untuk menghambat bakteri patogen dan mampu 
berkompetisi dengan bakteri patogen untuk mempertahankan keseimbangan 
mikroflora usus (Gildberg et al., 1997). Pengujian pada penelitian ini 
menggunakan 2 spesies bakteri asam laktat yaitu L. acidophilus dan L. fermentum 
yang diisolasi dari dangke dan terhadap dua spesies bakteri patogen yang 
merupakan bakteri Gram positif yaitu S. aureus dan B. cereus. Bakteri patogen 
yang digunakan ini merupakan bakteri yang sering ditemukan pada saluran 
pencernaan.  
Penggunaan BAL sebagai probiotik telah banyak diteliti. BAL mampu 
memproduksi asam laktat dan menghasilkan komponen antimikroba seperti 
bakteriosin, hidrogen peroksida, nisin, lecitin, diplococcin dan lactococcin yang 
mempunyai sifat antagonistik terhadap bakteri patogen (Janson, 2005). Sifat 
antimikroba adalah suatu kemampuan antagonistik suatu senyawa kimia untuk 
menghambat pertumbuhan mikroba yang tidak diinginkan. Menurut Fraizer dan 
Westhoff (1998), efektivitas antimikroba dipengaruhi oleh berbagai faktor yaitu : 
(1) jenis, jumlah, umur dan latar belakang kehidupan mikroba; (2) konsentrasi zat 
antimikroba; (3) suhu dan waktu kontak; (4) sifat fisika-kimia substrat (pH, kadar 
asin, tegangan permukaan, jenis dan jumlah zat terlarut dan senyawa lainnya).  
Hasil uji daya hambat bakteri menunjukkan bahwa kedua bakteri asam 
laktat memiliki daya penghambatan yang relatif sama terhadap pertumbuhan 
bakteri patogen S. aureus dan B. cereus.Hal ini disebabkan karena kedua bakteri 
47 
 
patogen uji yang digunakan merupakan bakteri yang berasal dari kelompok yang 
sama yaitu Gram positif (Fardiaz, 1992). Relatif rendahnya daya hambat yang 
ditunjukkan oleh masing-masing perlakuan senada dengan yang dilaporkan oleh 
Wirawati (2002), Elida 2002, Kusumawati (2002) dan Evanikastri (2003) yang 
melaporkan beberapa isolat BAL yang mempunyai aktivitas penghambatan yang 
rendah terhadap S. aureus. Sedangkan pada L. fermentum memperlihatkan 
penghambatan yang relatif sama dengan L. acidophilus.   
Bakteri patogen uji yang digunakan memiliki satu lapisan tebal 
peptidoglikan pada dinding selnya. Substansi antimikroba dari BAL yang dapat 
menghambat pertumbuhan S. aureus adalah asam organik dan bakteriosin yang 
disertai dengan penurunan pH. Mekanisme penghambatan yang berhubungan 
dengan penurunan pH menunjukkan bahwa bentuk asam tak terdisosiasi semakin 
efektif. Mekanisme penghambatan bakteri oleh asam - asam organik berhubungan 
dengan keseimbangan asam-basa, penambahan proton dan produksi energi oleh 
sel. Penambahan proton akibat dari bentuk tidak terdisosiasi dari asam organik. 
Menurut Mc. Kane dan Kandel (1985), bakteri Gram positif memiliki satu 
lapisan tebal peptidoglikan, dan asam teikoat. Sensitivitas suatu bakteri terhadap 
substrat dipengaruhi oleh lapisan yang menyusun dinding sel. Lapisan 
peptidoglikan pada bakteri Gram negatif lebih tipis dibandingkan dengan bakteri 
Gram positif.  Pratiwi (2008) menyatakan bahwa bakteri Gram positif mimiliki 2 
asam teikoat yaitu asam lipoteikoat dan asam teikoat (dinding) dan hanya 
mengandung sejumlah kecil peptidoglikan. Sehingga dari hasil pengamatan 
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menunjukkan bahwa Staphylococcus aureus dan Bacillus cereus dapat dengan 
mudah dihambat oleh BAL.  
Pada umumnya bakteri patogen Gram negatif mempunyai ketahanan lebih 
baik terhadap senyawa anti mikroba dibandingkan bakteri Gram positif. Pelczar 
dan Chang (1982) menjelaskan bahwa struktur dinding sel bakteri Gram positif 
lebih sederhana sehingga memudahkan senyawa antimikroba untuk dapat masuk 
ke dalam sel. Sedangkan bakteri Gram negatif mempunyai struktur yang lebih 
kompleks, yaitu lapisan luar berupa lipoprotein, lapisan tengah berupa 
polisakarida dan lapisan paling dalam adalah peptidoglikan.  
Aktivitas penghambatan oleh senyawa antimikroba ditunjukkan dengan 
adanya zona bening di sekeliling kertas cakram. Zona bening tersebut terdiri atas 
dua macam, yaitu zona bening dengan batas tepi lingkaran yang tegas dan jelas, 
serta zona bening dengan tepi lingkaran yang keruh. Pada kasus senyawa 
antibakteri dari BAL, zona bening dengan batas tepi lingkaran yang jelas dan 
tegas disebabkan oleh adanya aktivitas bakteriosin, karena bakteriosin memiliki 
sifat single hit inactivation yang artinya satu molekul bakteriosin akan membunuh 
satu sel bakteri indikator. Zona bening dengan tepi lingkaran yang keruh 
disebabkan oleh adanya aktivitas asam. Keruhnya zona bening tersebut 
disebabkan semakin rendahnya konsentrasi asam yang terdapat dalam supernatan 
yang mengakibatkan turunnya aktivitas penghambatan terhadap bakteri uji (Ray 
1996 dalam Nurmalis 2008).  
 Jenis BAL yang berbeda yaitu L. acidophilus  dan L. fermentum dan 
variasi waktu yaitu 1 – 3 x 24 jam memberikan pengaruh yang nyata terhadap 
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aktivitas hambatan bakteri patogen. Hal ini dapat dilihat dari data diameter zona 
hambat yang didapatkan dari kedua BAL terhadap patogen yang digunakan jauh 
berbeda dibandingkan dengan kontrol negatif (aquades). Uji lanjut Duncan yang 
memperlihatkan perlakuan mana yang memberikan pengaruh yang paling besar 
dari kedua BAL yang digunakan L. acidophilus dengan masa inkubasi 72 jam.  
 Bakteri L. acidophilus merupakan salah satu spesies penyusun mikroba 
alami usus yang mampu melewati hambatan-hambatan di dalam saluran 
pencernaan. L. acidophilus mensekresikan senyawa metabolit, bakteriosin, asam 
organik dan H2O2 yang dapat menghambat penyebaran bakteri patogen. L. 
acidophilus menghasilkan D9-) asam laktat yang berfungsi memperbaiki 
ketersediaan biologis mineral, sehingga memperbaiki penyerapan mineral, 
terutama kalsium, sebab kalsium lebih mudah diserap dalam kondisi asam 
(Surono, 2004).  
 Kemampuan BAL dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen dapat 
terjadi karena BAL dapat menghasilkan senyawa yang bersifat antimikroba. 
Beberapa senyawa yang dihasilkan oleh BAL yang bersifat antimikroba antara 
lain asam-asam organik, hidrogen peroksida dan senyawa protein atau komplek 
protein spesifik yang disebut bakteriosin.   
Asam laktat adalah asam 2-hidroksi propanoat dan dikenal juga sebagai 
asam susu atau lactic acid (Hart et al., 2003). Secara struktur, asam laktat adalah 
asam karboksilat dengan satu gugus (hidroksil) yang menempel pada gugus 
karboksil. Asam-asam organik dalam hidrolisis asam lemak dan juga sebagai hasil 
aktivitas pertumbuhan bakteri. Asam organik tersebut umumnya berupa asam 
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organik lemah seperti asam laktat, asam asetat, dan asam propionat. Asam-asam 
organik juga sering digunakan sebagai asidulan (bahan pengasaman) yang dapat 
menurunkan pH sehingga pertumbuhan mikroba berbahaya pada produk 
fermentasi akan terhambat (Winarno, 1997).  
Menurut Salminen dan Wright (2004), asam laktat dan asetat adalah salah 
satu senyawa antimikroba yang dihasilkan BAL. BAL juga menghasilkan 
hidrogen peroksida yang cukup besar. Akumulasi senyawa tersebut di dalam sel 
terjadi karena BAL tidak menghasilkan enzim katalase. Pelczar et al. (1993) 
mengemukakan bahwa senyawa antimikroba dapat digunakan untuk menghambat 
pertumbuhan mikroba atau membunuh mikroba dengan mekanisme berupa 
perusakan dinding sel yang dapat mengakibatkan lisis, atau penghambatan sintesis 
komponennya. Adanya perubahan permeabilitas membran sitoplasma 
menyebabkan terjadi kebocoran nutrien dari dalam sel dengan cara menghambat 
kerja enzim intraseluler. 
Bakteri asam laktat menghasilkan asam organik, hidrogen peroksida, 
diasetil, dan bakteriosin sebagai inhibitor yang potensial dalam menghambat 
organisme lain (Davidson dan Hoover dalam Salminen et al., 2004). Mekanisme 
reaksi antimikroba terhadapa bakteri lain dalam menghambat atau mematikan 
bakteri berbeda-beda, antara lain: hambatan terhadap pembentukan dinding sel, 
gangguan membran sel, menghambat pembentukan protein dan menghambat 
pembentukan asam nukleat (Williams et al, 1996). Selain itu Pelczar dan Chan 
(1988) juga menyatakan bahwa senyawa antimikroba juga dapat mencegah 
sintesisi DNA serta menghentikan sintesa folat pada mikroorganisme. Aktivitas 
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senyawa antimikroba akan meningkatkan permeabilitas membran sel yang dapat 
menyebabkan sel kehilangan materi seluler, inaktivasi enzim esensial dan 
perusakan atau inaktivasi fungsional materi genetik. 
Di antara asam organik yang umum dihasilkan oleh BAL, asam asetat 
diketahui merupakan inhibitor utama dengan spektrum penghambatan yang luas 
baik terhadap bakteri, khamir, maupun kapang diikuti oleh asam propionat yang 
memiliki spektrum penghambatan terhadap jenis kapang dan khamir tertentu. 
Asam asetat merupakan nama umum dari asam etanoat dan dikenal juga dengan 
asam cuka sedangkan asam propionat merupakan nama umum dari asam 
propanoat (Hart et al., 2003). Asam laktat diketahui berperan sebagai agen 
pereduksi pH sedangkan asam asetat dan asam propionat adalah agen antimikroba 
yang sesungguhnya (Ouwehand dan Vesterlund dalam Salminen, 2004). 
Salminen et al., (2004) menyatakan keberadaan hidrogen peroksida (H2O2) 
dalam BAL diawali dari kondisi aerob yang memungkinkan enzim-enzim seperti 
aoksidase yang mengandung flavoprotein, NADH oksidase, dan superoksida 
dismutase untuk bekerja dan menghasilkan hidrogen peroksida.  Meski begitu, 
BAL diketahui dapat menekan akumulasi zat tersebut dikarenakan memiliki 
enzim peroksidase, flavoprotein, dan pseudokatalase yang dapat bertindak seperti 
katalase. 
Efek bakterisidal dari hidrogen peroksida dikarenakan kemampuannya 
sebagai oxidizing agent terhadap sel bakteri. Bagian dari dinding sel seperti gugus 
sulfidryl dan lipid membran sel dapat dengan mudah teroksidasi (Salminen et al., 
2004). Akibatnya proses metabolisme seperti glikolisis terhambat dan kerja enzim 
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seperti hexokinase dan aldehid- 3-phospat juga terganggu. Selain itu, hidrogen 
peroksida juga diketahui dapat mengikat oksigen (oxygen scavenger) sehingga 
dapat membuat lingkungan menjadi anaerob yang menghambat pertumbuhan 
bakteri tertentu. Umumnya hidrogen peroksida bersifat bakteriostatik terhadap 
bakteri Gram positif dan bersifat bakterisidal untuk bakteri Gram negatif. 
Adetunji (2007) menyatakan bahwa bakteri asam laktat dan sifat fisiknya 
termasuk ke dalam kelompok Gram positif yang memproduksi berbagai macam 
kandungan yang memilki sifat antimikroba salah satunya adalah bakteriosin. 
Bakteriosin secara umum merupakan ekstraseluler yang dilepaskan oleh peptida 
atau protein yang menunjukkan aktivitas bateriosidalnya melawan patogen. 
Kusmiati, (2002) menyatakan bahwa bakteriosin merupakan senyawa protein 
yang dieksresikan oleh bakteri yang bersifat menghambat pertumbuhan bakteri 
lain terutama yang memiliki kekerabatan erat secara filogenik. Senyawa ini 
mudah terdegradasi oleh enzim proteolitik dalam pencernaan manusia dan hewan.  
Bernett et al pada tahun 1997 menyatakan bahwa terdapat dua hipotesa 
mengenai penurunan jumlah bakteri patogen dalam usus manusia. Dua hipotesa 
tersebut adalah (1) sel BAL mampu mengganti posisi penempelan bakteri patogen 
dan (2) komponen anti mikroba yang dimiliki BAL menghambat bakteri patogen . 
Hipotesa ini didukung oleh banyak penelitian yang menunjukkan aktivitas 
antimikroba yang dimiliki galur-galur BAL dan terbukti mampu menghambat 





BAB V  
PENUTUP  
 
A. Kesimpulan  
 Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa jenis bakteri patogen uji 
menunjukkan perbedaan daya hambat BAL yang tidak nyata baik terhadap S. 
aureus maupun terhadap B. cereus.  Uji lanjut Duncan memperlihatkan perlakuan  
yang memberikan pengaruh yang paling besar dari kedua BAL yang digunakan 
adalah L. acidophilus dengan masa inkubasi 3 x 24 jam senilai 8,66 mm.  
 
B. Saran  
 Pada penelitian ini daya hambat yang dihasilkan relatif kecil, sehingga 
perlu dilakukan pengujian lebih lanjut dengan menggunakan bakteri patogen 
lainnya ataupun dengan metode lainnya.  
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